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Radikal bebas merupakan atom atau molekul yang tidak stabil karena 
memiliki satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan pada orbital terluarnya. 
Molekul ini sangat reaktif sehingga dapat menyerang makromolekul sel seperti lipid, 
protein, atau DNA (Deoxyribose Nucleic Acid) (Kuntorini dan Astuti, 2010). Radikal 
bebas yang berlebih dapat berimplikasi pada timbulnya penyakit degeneratif, seperti 
penyakit jantung, kanker, arterosklerosis, peradangan, serta gejala penuaan 
(Kusumowati et al., 2012). Radikal bebas dapat terbentuk secara terus-menerus di 
dalam tubuh yaitu melalui peristiwa metabolisme sel normal. Peningkatan produksi 
radikal bebas dipacu oleh kekurangan gizi, polusi udara, sinar ultraviolet, asap rokok, 
lingkungan yang tercemar, dan kesalahan pola makan (Parwata et al., 2012). 
Tubuh memerlukan suatu substansi yang dapat meredam senyawa radikal 
bebas. Antioksidan adalah suatu senyawa yang dapat digunakan untuk mengatasi 
kerusakan oksidatif akibat radikal bebas (Wulansari dan Chairul, 2011). Senyawa 
antioksidan merupakan penghambat terjadinya oksidasi. Antioksidan dapat 
menstabilkan radikal bebas yaitu dengan melengkapi kekurangan elektron yang 
dimiliki radikal bebas, dan menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan 
radikal bebas (Utami et al., 2009). 
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Sebenarnya tubuh manusia dapat menghasilkan antioksidan sendiri yang 
disebut sebagai antioksidan endogen. Antioksidan endogen diproduksi dalam tubuh 
manusia dalam bentuk enzim. Terdapat lima jenis antioksidan yang dapat dihasilkan 
tubuh, yaitu Superoxide Dismutase (SOD), Alpha Lipoic Acid (ALA), Catalase 
(CAT), Coenzime Q10, dan Glutathione Peroxidase (GPx). Namun apabila 
antioksidan yang dihasilkan dari dalam tubuh tidak cukup mampu mengatasi stres 
oksidatif, dimana mekanisme antioksidan tidak cukup untuk memecah oksigen 
reaktif, maka dibutuhkan antioksidan dari luar (eksogen) untuk mengatasinya (Rock 
et al., 1999).  
Sumber antioksidan dapat berupa antioksidan sintetik maupun antioksidan 
alami. Contoh antioksidan sintetik diantaranya Butil Hidroksi Anisol (BHA), Butil 
Hidroksi Toluena (BHT), Tersier Butil Hidroksi Quinon (TBHQ) dan Propil Galat 
(PG) (Mosquera et al., 2007). Pada umumnya di dunia industri, digunakan 
antioksidan sintetik karena relatif murah dan cukup efektif untuk mencegah oksidasi 
lemak pada produk, namun konsumsi antioksidan sintetik secara berlebih 
dikhawatirkan dapat berdampak negatif bagi tubuh seperti alergi dan kerusakan sel 
(Margaretta et al., 2011).  
Antioksidan yang berasal dari bahan alam dianggap lebih baik dari 
antioksidan sintetik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan antioksidan 
sintetik memberikan efek toksik dan karsinogenik pada tubuh manusia (Handayani 
dan Joko, 2008). Antioksidan eksogen dari bahan alam dapat diperoleh dari asupan 
makanan yang banyak mengandung senyawa fenolik, flavonoid, β-karoten, vitamin 
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E, vitamin C, seng (Zn) dan Selenium (Se) (Gheldof et al., 2002). Antioksidan 
tersebut hampir terdapat pada semua kelompok sayuran, buah-buahan, rempah, dan 
tanaman lain seperti umbi-umbian. 
Umbi ubi jalar (Ipomoea batatas (L.) Lam) merupakan salah satu komoditas 
umbi-umbian yang berpotensi untuk dikembangkan secara maksimal sebagai bahan 
pangan pengganti beras. Ubi jalar telah dibudidayakan dengan skala luas di 
Indonesia. Berdasarkan ASEM (Angka Sementara) Badan Pusat Statistik, tingkat 
produksi ubi jalar di Indonesia pada tahun 2013 mencapai 2.385.000 ton dengan areal 
panen seluas 162.000 ha (Direktorat Jendral Tanaman Pangan, 2014 ).  
Zat gizi yang banyak terdapat pada ubi jalar adalah energi, vitamin C, 
vitamin B6 (piridoksin) yang berperan penting dalam kekebalan tubuh. Kandungan 
mineral dalam ubi jalar seperti fosfor, kalsium, mangan, zat besi dan serat yang larut 
untuk menyerap kelebihan lemak atau kolesterol dalam darah. Serat alami tersebut 
yaitu oligosakarida yang sebagian besar terdiri dari rafinosa, stakhiosa, dan verbakosa 
(Rackis, 1989). Umbi ubi jalar memiliki karbohidrat (poli- dan oligosakarida) tinggi 
yang tidak dapat dicerna (non-digestible oligosaccharides [NDOs]) dalam saluran 
inang, namun memberikan efek yang menguntungkan pada inang, sebab secara 
selektif merangsang pertumbuhan bakteri dalam kolon sehingga dapat meningkatkan 
kesehatan inang, sehingga umbi ubi jalar berfungsi sebagai prebiotik (Lesmanawati et 
al., 2013). 
Selain itu, ubi jalar berpotensi sebagai salah satu penghasil antioksidan yang 
baik bagi kesehatan. Kandungan antosianin dan β-karoten pada umbi ubi jalar cukup 
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tinggi. Kedua senyawa ini dapat berperan sebagai antioksidan. Antosianin merupakan 
salah satu senyawa flavonoid yang merupakan pigmen tumbuhan paling penting 
setelah klorofil dan karoten. Flavonoid merupakan senyawa kimia alami yang 
memberikan warna-warna cerah pada tanaman. Senyawa-senyawa flavonoid yang 
terdapat pada jaringan tumbuhan akan menentukan macam warna bagi tanaman 
tersebut. Flavonoid berperan sebagai antioksidan dengan cara mendonasikan atom 
hidrogennya (Redha, 2013). 
Ubi jalar berdasarkan warnanya dibedakan menjadi ubi jalar putih, kuning, 
orange dan ungu (Juanda dan Cahyono, 2001). Menurut Kemal et al. (2012), dengan 
menggunakan metode spektrofotometer, kandungan β-karoten dan vitamin C berbeda 
pada tiap variasi warna umbi ubi jalar putih, kuning, orange dan ungu. Hasil 
penelitian menunjukkan variasi ubi jalar yang umbinya berwarna orange memiliki 
kandungan β-karoten paling besar yaitu 0,8001 mg/ 100 g sedangkan variasi ubi jalar 
yang umbinya berwarna ungu memiliki kandungan vitamin C paling besar yaitu 
0,0177 mg/ 100 g. Selain itu, penelitian Tungriani et al. (2012) menunjukkan bahwa 
kadar β-karoten dan vitamin C yang ditentukan pada beberapa variasi talas 
(Colocasia esculenta) putih, orange dan ungu. Kandungan β-karoten tertinggi 
diperoleh pada talas variasi orange sebesar 0,3154 mg/ 100 g dan kandungan vitamin 
C tertinggi pada variasi ungu yaitu sebesar 0,0280 mg/ 100 g. 
Berdasarkan hal tersebut di atas, keempat ubi jalar dengan warna ubi yang 
berbeda, kemungkinan memiliki komposisi senyawa dan aktivitas antioksidan 
berbeda. Oleh karena itu dilakukan penelitian mengenai aktivitas antioksidan 
5 
 
terhadap empat variasi umbi Ipomoea batatas (L.) Lam sehingga diketahui ubi jalar 
yang memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, juga diketahui kandungan fenolik dari 
berbagai umbi, serta berbagai macam kandungan metabolit sekunder yang terkandung 
dalam umbi. Oleh karena itu dilakukan uji aktivitas antioksidan dan skrining 
fitokimia ekstrak metanol umbi ubi jalar pada berbagai variasi umbi ubi jalar yang 
berbeda. 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat dibuat rumusan masalah 
sebagai berikut: 
1. Apakah ada hubungan antara warna umbi dengan kadar antioksidan dari empat 
variasi umbi ubi jalar? 
2. Manakah diantara empat variasi umbi ubi jalar yang mempunyai aktivitas 
antioksidan tertinggi terhadap DPPH? 
3. Bagaimana profil fitokimia ekstrak metanol dari empat variasi umbi ubi jalar 
tersebut? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui hubungan antara warna umbi dengan kadar antioksidan dari empat 
variasi umbi ubi jalar. 
2. Menentukan umbi terpilih dari empat variasi umbi ubi jalar yang mempunyai 
aktivitas antioksidan ekstrak metanol tertinggi terhadap DPPH. 
3. Mengetahui profil fitokimia ekstrak metanol dari empat variasi umbi ubi jalar. 
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D. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 
1. Dapat diperoleh informasi mengenai hubungan antara warna umbi dengan kadar 
antioksidan dari empat variasi umbi ubi jalar. 
2. Dapat diperoleh informasi ilmiah mengenai aktivitas antioksidan ekstrak metanol 
umbi ubi jalar dengan warna umbi berbeda terhadap DPPH. 
3. Dapat memberikan informasi mengenai profil fitokimia ekstrak metanol dari 
empat variasi umbi ubi jalar. 
4. Dapat memberikan kontribusi dalam mengoptimalkan pemanfaatan umbi ubi jalar 
sebagai sumber bahan pangan fungsional untuk proteksi dari berbagai penyakit 
degeneratif, khususnya yang disebabkan oleh radikal bebas serta dapat 
mempermudah dan atau menunjang penelitian selanjutnya. 
